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Ivan Christianto Handoko. NRP 6103009092. Perencanaan Unit Sanitasi 
pada Pabrik Jelly dengan Kapasitas Produksi 200.000 Cup per Hari. 
Dibawah bimbingan: 
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2. Dr. Paini Sri Widyawati, S.Si., M.Si. 
ABSTRAK 
Sanitasi merupakan salah satu cara untuk menciptakan dan menjaga 
suatu kondisi yang higienis dan sehat. Pabrik pengolahan jelly memerlukan 
penerapan desain sanitasi yang tepat agar dihasilkan sebuah produk jelly 
yang memiliki kualitas yang baik serta aman untuk dikonsumsi. Tujuan 
penulisan Tugas Perencanaan Unit Pengolahan Pangan ini adalah untuk 
merancang penerapan sanitasi pada pabrik jelly yang umumnya belum 
menerapkan kegiatan sanitasi yang benar serta untuk melakukan analisa 
biaya yang dibutuhkan untuk penerapan sanitasi tersebut. 
Kegiatan sanitasi pada pabrik jelly dengan kapasitas 200.000 cup per 
hari meliputi sanitasi bahan baku dan bahan pembantu, sanitasi pekerja, 
sanitasi air, sanitasi mesin dan peralatan, serta sanitasi bangunan. 
Keseluruhan kegiatan sanitasi di dalam pabrik ini, dilakukan oleh empat 
orang pekerja sanitasi yang akan dikepalai oleh satu orang pekerja. Pihak 
pabrik juga menyediakan daftar tertulis yang berisi mengenai rangkaian 
kegiatan sanitasi yang bertujuan agar kegiatan sanitasi benar-benar 
terlaksana dengan baik. Unit sanitasi yang direncanakan memiliki persen  
biaya sanitasi 1,20% dari total biaya produksi dengan beban sebesar Rp 
4,30 per cup jelly. 
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Ivan Christianto Handoko. NRP 6103009092. Factory Planning of Jelly 
Sanitation Unit with Production Capacity 200.000 Cup / Day. 
Advisory committe: 
1. Ir. Adrianus Rulianto Utomo, MP. 
2. Dr. Paini Sri Widyawati, S.Si., M.Si. 
 ABSTRACT 
Sanitation is the way to create and maintains the hygiene and healthy 
conditions. Jelly processing plant should need a proper sanitation design in 
order to produce jelly products  with good quality and safe for consumption. 
The purpose of writting this paper was to planning the sanitation application 
in the jelly factory that generally it’s not applied well and to analyzed the 
costs for the sanitary implementaion. 
Sanitation at the plant with production capacity 200,000 jelly cup per 
day included sanitation of raw materials and auxiliary materials, workers, 
wáter, machinery and equipment, and building. All of the sanitation at this 
plant did by four employees which would lead by one chief excecutive. 
There were check lists of sanitation procedures which prepared by staff in 
order to applicaple well. Sanitation unit which planned had a percentage of 
sanitation cost 1,20% from total production cost with expenses amounting 
Rp 4,30 per cup. 
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